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KENWOOD CUISINE

Einleitung

Mit Ihrer neuen Kenwood Kuchenmaschine kénnen Sie lhre
Lieblingsgerichte einfach und schnell zubereiten, ob es sich nun um
Brot oder ein Soufflé, Meringuen oder einen Kuchen handelt. Kenwood
erleichtert diese Aufgaben. Dank der zahlreichen Zubehorteile sind
Ihnen keine Grenzen gesetzt.



Das erhaltliche Zubehor
Kldchenmaschine

Zubehor fur Speisenverarbeitung

Geratebeschreibung v
(@ AnschluBabdeckung
(@ Ein-/Ausschalter und Freigabe des Ruhrarms
(® Motoreinheit
@ Geschwindigkeitsschalter @
(5 Stopfer
(& Zubehordeckel
@ Zubehorschussel ®
Rihrschissel @
(9 Netzkabelaufwicklung
Léseknopf fur Rilhrwerkzeug ®
@D Ruhrkopf ®
@ Ruhrwerkzeugfassungen

@

KENWOOD CUISINE

lhre KUchenmaschine von Kenwood

Siehe Packungsinhalt auf der Seite gegenuber.

Wichtige Sicherheitshinweise

Nicht in rotierende Teile und montierte Vor- und Aufséatze greifen.
Vorsicht beim Umgang mit den scharfen Messern und Arbeitsscheiben.
Die Maschine nie unbeaufsichtigt eingeschaltet lassen.

Eine beschéadigte Maschine nicht weiter benutzen, sondern vor
Benutzung Uberprifen und reparieren lassen - siehe Seite 7, Abschnitt
“Kundendienst”.

Nur das zugelassene Zubehor verwenden, und immer nur ein
Zubehorteil auf einmal (ausgenommen Knethaken).

Diese Maschine ist nur fur den privaten Gebrauch bestimmt.

Die auf Seite 2 angegebenen Hochstmengen nicht Uberschreiten.

Vor dem Einsetzen oder Abnehmen von Ruhrgeraten oder
Zubehorteilen, nach dem Gebrauch und vor dem Reinigen immer
ausschalten und Netzstecker ziehen.

Diese Maschine darf von Kindern und kérperbehinderten Personen nur
unter Aufsicht benutzt werden.

Beachten Sie die mit jedem Zubehdrteil mitgelieferten Sicherheitsanweisungen.

Vor dem Einschalten

Uberprufen, ob Spannung lhres Stromnetzes mit der auf dem
Typenschild (auf der Unterseite der Maschine) angegebenen
Spannung Ubereinstimmt.

Diese Maschine erfullt die Richtlinie 89/336/EEC der Européischen
Union.

Vor dem ersten Gebrauch

Alle Teile der Verpackung und die Kunststoffabdeckungen der
Messerklingen entfernen. Die Klingenabdeckungen kénnen Sie
wegwerfen - sie schutzen die Messerklingen nur wéhrend der Montage
und dem Transport.

Alle Teile abwaschen - siehe Seite 7, “Reinigung und Pflege”.
Uberschussiges Netzkabel um die Aufwicklung auf der Riickseite der
Maschine wickeln.

Schneebesen Seite 2
Knethaken Seite 2
K-Haken Seite 2

Mixer (Aufsatz) Seite 3

Schlagmesser Seite 4
Schnitzelscheibe/Raspelscheibe Seite 5
Zitruspresse Seite 6

Entsafter Seite 6

Spatel
Abdeckung Bestellnummer 492239

Die Ausstattung kann variieren
Zubehorteile, die nicht in der Grundausstattung lhres Gerats enthalten
sind, erhalten Sie bei lhrem KENWOOD-Héandler.

Das Zubehor fur die Speisenverarbeitung verwendet die gleiche
Schussel. Eine Packung mit mehr als einem Zubehor enthalt daher

immer nur eine Schissel.
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KENWOOD CUISINE

Die Kuichenmaschine

Das Ruhrwerk verwenden Sie fur Kuchenteig, Brotteig, Pasteten und
Meringues.

Die Zubehdrteile und ihr Gebrauch
Schneebesen (1) zum Schlagen von EiweiB, Sahne, zur Zubereitung von
Kuchenmischungen, zum Ruihren von Margarine und
Zucker (verwenden Sie Blockmargarine bei Zimmertemperatur), zum
Unterheben von Eiern in Biskuit und Obstkuchen.
Knethaken (2) fur Hefeteige. Verwenden Sie beide Knethaken.
K-Ruhrer (3) zum Unterheben von Mehl oder Obst in Kuchenmischungen,
Zubereiten von Murbeteig.

Wichtig « Die Kichenmaschine nicht langer als 10 Minuten ununterbrochen
laufen lassen, damit sie nicht Uberhitzt.
« Den Schneebesen nicht fir schwere Mischungen verwenden - er
kann dabei zerbrechen.
« Nach dem Reinigen die Ruhrschussel wieder aufsetzen. Sie schitzt
die AnschluBstelle darunter.

Gebrauch der Kiichenmaschine

1 Den Ein-/Ausschalter auf ‘@ stellen, um den Ruhrarm
anzuheben. @

2 Die Zutaten in die Ruhrschussel geben, dann die Ruhrschissel auf
das Grundgerat aufsetzen. Dabei wenn nétig etwas drehen, bis sie
einrastet.

3 Die Ruhrwerkzeuge und ihre jeweiligen Anschltsse sind mit
Farbmarkierungen versehen. Wahlen Sie das benétigte
Ruhrwerkzeug, und setzen Sie es durch Drehen und
Hineindricken in den entsprechend markierten
AnschiuB. @

« Verwenden Sie immer beide Knethaken zusammen; alle
anderen Ruhrwerkzeuge durfen nur einzeln, verwendet
werden.

4 Den Ruhrarm absenken, bis er horbar einrastet - nur
dann laBt sich die Maschine einschalten.

5 Die passende Geschwindigkeit einstellen @

6 Den Netzstecker einstecken und den Ein-/Ausschalter auf ‘I' @

7 Zum Abschalten den Ein-/Ausschalter zurtick auf ‘O’ stellen.

Entfernen der Ruhrwerkzeuge 1 Die Maschine ausschalten.
2 Den Ruhrarm entriegeln @
3 Die Auswurftaste driicken @

Zuerst das Zubehorteil, und dann die Ruhrschussel abnehmen.

Tips « Wenn Sie Zutaten, die spritzen kénnen (z.B. Sahne oder Mehl), in der
Ruhrschiussel haben, sollten Sie mit der niedrigsten Geschwindigkeit
beginnen und dann die Geschwindigkeit gegebenenfalls erhdhen.

« Wenn die Maschine schwer lauft, die Geschwindigkeit erhdhen.

Geschwindigkeit wahlen Fiir alle Funktionen

Schlagen hoch

Kneten hoch

Riihren Mehl/Friichte in Kuchenteig niedrig bis mittel
Gebackteig niedrig bis mittel

Mixer hoch

Schlagmesser mittel bis hoch
Schneidscheibe/Raspelscheibe mittel bis hoch
Zitruspresse niedrig bis mittel

Entsafter hoch

EiweiB 8

Mixaufsatz 1 Liter

Biskuitboden Gesamtgewicht 1,2kg

Friichtekuchen Gesamtgewicht 1,75kg

Miirbeteig Mehlanteil 300g

Brotteig Mehlanteil 1,0kg jedoch nur dann, wenn mindestens 500ml|
Flussigkeit zugegeben werden. Enthalt die Mischung weniger
Flussigkeit, bereiten Sie jeweils die Halfte zu, da es ansonsten zur
Uberlastung kommen kann.

» Fleisch zerkleinern 340 g

Hochstfullmengen

Reinigung siehe Seite 7
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KENWOOD CUISINE

Der Mixer

Der Mixer kann verwendet werden zur Zubereitung von Suppen,
Getranken, Pasteten, Mayonnaise, zum Hacken von Nussen und zur
Herstellung von Semmelbroseln aus Brot und Biskuit.

@Einfulldeckel. Sie kdnnen diesen Deckel abnehmen und bei laufendem
Mixer Zutaten hinzuftigen (z.B. Ol fur Mayonnaise oder Brot fir
Semmelbrosel).

(@ Deckel

® Mixbecher

Sicherheitshinweise « Nach dem Ausschalten warten, bis sich die Messer nicht mehr
drehen, dann erst den Mixer abnehmen.
Keine sehr heiBen Flussigkeiten mixen.

Wichtig « Den Mixer nie l&nger als eine Minute eingeschaltet lassen, damit er
nicht Uberhitzt. Alle Zutaten sind innerhalb einer Minute verarbeitet.
« Den Mixer nicht vor dem Einschalten mit trockenen Zutaten fullen.
Die Zutaten in kleine Stlcke schneiden und bei laufendem Mixer durch
den Einfulldeckel zugeben.
« Manche Gewrze wie z.B. Nelken, Dill oder Kreuzkimmel greifen den
Kunststoff an und sollten daher nicht im Mixer verarbeitet werden.

» Der Mixer ist kein Vorratsbehélter. Zutaten vor der Verarbeitung nicht im
Mixer stehen lassen, und unmittelbar nach der Verarbeitung den Mixer
entleeren. (2]
» Nie die Hochstfullmenge von 1 Liter Uberschreiten.
—\

Gebrauch des Mixaufsatzes

Den Ruhrarm absenken, bis er einrastet.

Die AnschluBabdeckung abnehmen @

Die Zutaten in den Mixbecher geben.

Den Deckel und den Einfulldeckel auf den Mixbecher aufschrauben.
Den Mixeraufsatz auf den AnschluB schrauben @

Das Gerat einschalten.

[ I B e R

Tip « Fur die Herstellung von Mayonnaise alle Zutaten bis auf das Ol in den
Mixer geben. Dann den Einfulldeckel abnehmen und das Ol bei
laufendem Gerét in einem gleichmaBigen dunnen Strahl zugeben.

Reinigung siehe Seite 7
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KENWOOD CUISINE

Das Zubehor fur die Speisenverarbeitung

Mit diesem Zubehor kénnen Sie zerkleinern, schneiden, mahlen und raspeln.

Schlagmesser

Mit dem Schlagmesser zerkleinern Sie rohes und gegartes Fleisch,
gekochte Eier, GemuUse, NUsse, Patés und Dips, oder zerbrdseln Brot
und Keks. Es kann auch verwendet werden fur Murbeteig und Streusel.

(@ Stopfer: kleiner und groBer
(@ Zubehordeckel

(® Schlagmesser

@ Arbeitsschussel

Sicherheit « Den Deckel erst abnehmen, wenn das Schlagmesser
vollstandig zum Stillstand gekommen ist.
» Vorsicht - die Klingen sind scharf. Beim Einsetzen, Abnehmen und
Reinigen das Schlagmesser immer am Giriff oben halten, von den
Klingen weg.
« Immer das Schlagmesser herausnehmen, bevor Sie die
Arbeitsschussel leeren.

Wichtig « Keine Eiswirfel oder anderen harten Nahrungsmittel wie z.B.
Gewdlrze zerkleinern - diese kénnen das Zubehdrgerat beschadigen.

» Keine schweren Lasten wie z.B. Brotteig mit dem Schlagmesser
verarbeiten, sonst kann die Kichenmaschine beschadigt werden.
Verwenden Sie statt dessen die Knethaken und die Ruhrschussel.

» Keine Flussigkeiten mischen: sie kénnen durch den Geratedeckel
auslaufen. Fur Flussigkeiten verwenden Sie bitte den Mixer.

» Beim Zerkleinern von rohem Fleisch kann die Maschine etwas wandern
- das ist normal.

Verwendung des Schlagmessers

1 Den Ruhrkopf nach unten schwenken, bis er horbar einrastet.

2 Das Schlagmesser in die Arbeitsschissel einsetzen @.

3 Die Nahrungsmittel schneiden und in die Arbeitsschissel geben; dabei
darauf achten, daB keine Nahrungsmittel in das Mittelloch der
Messerwelle fallen.

4 Den Deckel auf die Schussel aufsetzen: mit dem Giriff nach rechts und
dem Fullrohr nach hinten. Dann die Schussel im Uhrzeigersinn drehen,
bis die Markierungspfeile aufeinander ausgerichtet sind @.

« Wenn Sie Schwierigkeiten haben, die Deckelwelle in das Schlagmesser
einzusetzen, sollten Sie das Oberteil des Schlagmessers etwas drehen
und es dann noch einmal versuchen.

5 Die Fullrohre @ einsetzen.

6 Die Einheit auf das Grundgerat aufsetzen - mit dem Handgriff nach
hinten - und im Uhrzeigersinn drehen, bis sie horbar einrastet @).

7 Die Maschine einschalten und laufen lassen, bis das gewlnschte
Ergebnis erzielt ist.

Hinweise « Vor dem Einfullen die Nahrungsmittel schneiden: Fleisch, Brot,
Gemuse und andere Nahrungsmittel ahnlicher Konsistenz in etwa 2
cm groBe Wirfel. Kekse in Sticke brechen und bei laufender
Maschine durch die Fullrohre einfdllen.

« Zur Herstellung von Gebackteig festes Fett aus dem Kuhlschrank, in
Wirfel geschnitten, verwenden und mit dem Mehl zu einer krimeligen
Masse verarbeiten. Dann langsam durch das Fullrohr Wasser zugeben,
bis ein Teig entstanden ist. Sobald die gewtinschte Konsistenz erreicht
ist, die Maschine abschalten.

« Wéhrend der Verarbeitung kénnen sich einige Speisen am Deckelrand
ablagern. In diesem Fall nach der Hélfte der Verarbeitungszeit die
Maschine abschalten, die Ablagerung nach unten schaben, und die
Verarbeitung fortsetzen.

» Bei Verwendung der Schlagmesser darauf achten, daB3 die
Nahrungsmittel nicht zu lange verarbeitet werden.

Maximale Fullmengen - Gebackteig 300 g Mehl
» Fleisch 340 g

Reinigung siehe Seite 7
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KENWOOD CUISINE

L D J
Das Zubehor fur die Speisenverarbeitung
Fortsetzung...

)

Schnitzelscheibe/Raspelscheibe/Stiftscheibe o
Mit der Schnitzel- und der Raspelscheibe kénnen Sie Frichte, GemUse

und Kase schnitzeln oder raspeln, und mit der Stiftscheibe Gemuse, z.B.

Kartoffeln oder Friichte, stifteln.

(DStopfer: groBer und kleiner ~—
@ Fullrohr
(® Geratedeckel =
@ Arbeitsschussel
enthaltene Schneidscheiben () Schnitzelscheibe/Raspelscheibe, dick 5
(®Schnitzelscheibe/Raspelscheibe, dinn N
@ stiftscheibe, dunn, fur Julienne &
zusétzliche Schneidscheiben (8) Raspelscheibe, extra grob, Bestellnummer 639021 0 o —
(® Raspelscheibe, Bestellnummer 639150 3
Standard-Stiftscheibe, Bestellnummer 639083 A

@ Zuséatzliche Schneidscheiben erhalten Sie von lhrer KENWOOD-Werkstatt. \

Die Schneidscheiben
Schnitzelscheibe/Raspelscheibe  Die Platten (8) und (&) sind beidseitig verwendbar: mit der einen Seite
erhalten Sie Scheiben, mit der anderen Seite raspeln Sie. In Scheiben
schneiden kénnen Sie Kase, Karotten, Kartoffeln, Kohl, Gurken, Zucchini,
rote Bete, Zwiebeln. Raspeln kénnen Sie Kése, Karotten, Kartoffeln und
andere Zutaten ahnlicher Konsistenz. Die Scheibe mit der gewtinschten
Seite nach oben einsetzen.
Stiftscheibe (Julienne-Scheibe) (7) Kartoffeln fur diinne Pommes Frites; feste Zutaten fur Salate, Garnituren,
Eintdpfe und Pfannengerthrtes (z.B. Karotten, Steckriben, Gurken)
Raspelscheibe extra grob (8)zum Grobraspeln von Kése oder Karotten
Raspelscheibe (9) Zum Reiben von Parmesankése oder Kartoffeln fur Kartoffelpuffer
Standard-Stiftscheibe (0) Kartoffeln fur dinne Pommes Frites, feste Zutaten fur Salate und Dips
(z.B. Steckriben, Gurken)

Sicherheit « Den Deckel immer erst abnehmen, wenn die Schneidscheibe
vollstandig zum Stillstand gekommen ist.
» Die Schneidscheiben vorsichtig anfassen - sie sind sehr scharf.
» Die Arbeitsschussel nicht bis zur Schneidscheibe flllen, sondern
regelmaBig leeren.

Verwendung der Schneidscheiben

1 Den Ruhrkopf nach unten schwenken, bis er horbar einrastet.

2 Die Schussel - mit dem Griff nach hinten - auf das Grundgerét aufsetzen
und im Uhrzeigersinn drehen, bis sie horbar einrastet @

3 Die Schneidplatte mit der gewiinschten Schneidseite nach oben @ auf
die Welle im Deckel aufsetzen.

4 Den Deckel mit dem Fullrohr auf der rechten Seite auf die Schussel
aufsetzen und im Uhrzeigersinn drehen, bis die Pfeile aufeinander
ausgerichtet sind.

5 Entscheiden Sie sich fur eines der Fullrohre. Der Stopfer enthélt ein
dunneres Fullrohr fur einzelne oder dinne Teile.

das diinne Fullrohr « Zuerst den groBen Stopfer in das Fullrohr @ einsetzen.
das groBe Fullrohr « Beide Stopfer zusammen Q verwenden.

6 Das Schnitzelgut in das Fullrohr geben.

7 Maschine einschalten und Schnitzelgut mit dem Stopfer gleichmaBig
nach unten drlcken - nie mit den Fingern driicken!

Tips « Immer frische Zutaten verwenden.

» Das Schnitzelgut nicht zu klein schneiden. Das groBe Fullrohr in der
Breite moglichst gleichmé&Big fullen. Dadurch wird verhindert, daB das
Fullgut wahrend des Schnitzelns zur Seite rutscht. Oder verwenden Sie
das dunne Fdllrohr.

» Bei Arbeiten mit der Stiftscheibe dinnes Schnitzelgut waagerecht
einfullen.

« Beim Schnitzeln oder Raspeln: Aufrecht eingefllltes Schnitzelgut ergibt
kleinere Stlcke als liegend eingefllltes.

« Am Ende des Schnitzelns bleibt immer ein nicht geschnitzelter Rest auf
der Schneidscheibe oder im Schnitzelgut.

Reinigung siche. Seite 7
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KENWOOD CUISINE

Zitruspresse und Entsafter MA110

Zitruspresse
Mit der Zitruspresse lassen sich Zitrusfrichte wie z.B. Orangen,
Limetten, Limonen und Grapefruit auspressen.

M Kegel
@ Sieb

() Arbeitsschussel

Gebrauch der Zitruspresse

1 Den Ruhrarm herunterschwenken, bis er einrastet.

2 Die Arbeitsschuissel mit dem Griff nach hinten auf den Sockel aufsetzen
und nach rechts drehen @

3 Zuerst das Sieb, dann den Kegel in die Schussel einsetzen @

4 Die Frucht halbieren, das Geréat einschalten, und die Frucht fest auf den
Kegel dricken.

Entsafter
Mit der Saftzentrifuge kénnen Sie Hartobst und Gemduse entsaften.

@ Stopfer

(2 Deckel

@) Sieb

@ Innenschussel
(®Arbeitsschussel

Sicherheitshinweise « Den Entsafter nie ohne aufgesetzten Deckel einschalten.

Wichtig « Die Kichenmaschine kann aufgrund der ungleichmaBigen Verteilung
des Fruchtfleischs ab und zu vibrieren. Werden die Vibrationen zu
stark, die Maschine ausschalten und das Sieb leeren.

« Wir empfehlen, jeweils nicht mehr als 450g Obst oder Gemuse auf
einmal zu verarbeiten und das Sieb und die Innenschussel regelmasig
zu leeren.

 Vor der Verarbeitung Obst und GemUuse wie z.B. Paprika, Melonen und
Pflaumen entkernen, und Obst mit harter Schale wie z.B. Melone oder
Ananas schalen. Apfel brauchen vor der Verarbeitung nicht geschalt
oder entkernt werden.

Gebrauch der Saftzentrifuge

1 Den Ruhrarm nach unten schwenken, bis er einrastet.

2 Die Schussel mit dem Griff nach hinten auf den Sockel setzen und nach
rechts drehen @

3 Das Sieb in die Innenschussel einsetzen; dabei darauf achten, dal3 die
Laschen des Siebs in die Aussparungen der Innenschlissel passen @

4 Die Innenschussel in die Arbeitsschissel einsetzen @

5 Den Deckel mit dem Einfullschacht nach rechts auf die Schussel
aufsetzen und nach rechts drehen @

6 Die Zutaten vorbereiten und in passende Stlicke schneiden und ein oder
zwei Stuck in den Einfullschacht fullen.

7 Die Kichenmaschine einschalten und die Zutaten mit dem Stopfer
gleichmaBig nach unten dricken. - Verwenden Sie dazu nie lhre
Finger! - Die Stlcke vollstandig verarbeiten, bevor weitere
hinzugegeben werden.

8 Nach Verarbeitung der gesamten Menge das Gerat ohne Zutaten weitere
20 sek. laufen lassen, damit der ganze Saft aus dem restlichen
Fruchtfleisch herausgepreft werden kann.

Tips « Die besten Ergebnisse erzielen Sie mit frischem Obst und Gemuse.
- Saft von Zitrusfrichten wird bitter, weil die Schale und die weiBe Haut
auch verarbeitet werden. Fur Zitrusfrichte sollten Sie die Zitruspresse
verwenden.

Reinigung siche Seite 7
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Gehause/Maschine

Ruhrwerkzeuge
Mixer

Alle anderen Teile

KENWOOD CUISINE

Reinigung und Wartung

Vor der Reinigung die Maschine immer ausschalten und den Netzstecker
ziehen.

Darauf achten, daB Gehause, Netzkabel und Netzstecker nicht naB
werden.

Vorsicht beim Umgang mit den Messern und Schneidplatten - sie sind
extrem scharf.

Einige Obst- und GemUsesorten kdnnen die Kunststoffteile verfarben.
Dies ist normal und beschadigt weder den Kunststoff, noch
beeintrachtigt dies den Geschmack der nachfolgend verarbeiteten Safte.
Diese Verfarbungen kénnen durch vorsichtiges Reinigen mit Pflanzendl
entfernt werden.

Die Teile nicht in der Geschirrspulmaschine reinigen.

Mit einem feuchten Tuch reinigen und abtrocknen.

Keine Scheuermittel verwenden, und das Gerat nicht in Wasser tauchen.
Im heiBem Seifenwasser. Nicht in der Spulmaschine.

Den Mixer mit warmem Wasser fullen, Deckel und Einfulldeckel
aufsetzen. Dann den Mixer ca. 20 - 30 Sekunden auf hdchster
Geschwindigkeitsstufe laufen lassen.

Das Wasser ausgieBen und den Mixer ausspulen. Eventuelle restliche
Verschmutzungen mit einer Blrste entfernen.

Den Mixer abwischen und sorgféltig abtrocknen.

Den Mixer nicht langere Zeit im Wasser einweichen oder Wasser im
Mixbecher stehen lassen.

Von Hand spulen und grindlich abtrocknen. Nicht in der
Spulmaschine reinigen.

Kundendienst

Verwenden Sie die Kichenmaschine nur fur den vorgesehenen Zweck.
Ein beschadigtes Netzkabel darf aus Sicherheitsgriinden nur von
KENWOOD oder einer autorisierten KENWOOD-Fachwerkstatt repariert
werden.

Wenn Sie Hilfe brauchen

beim Gebrauch Ihres Gerats

bei der Bestellung von Zubehorteilen

bei Kundendienst oder Reparatur

Wenden Sie sich bitte an den Handler, bei dem Sie das Gerat gekauft
haben.



KENWOOD CUISINE

Rezepte

Wintersuppe
Zutaten « Karotten, Kartoffeln und Zwiebeln, je 16 Wurfel a 2cm
» Fleischbruhe
« 100g rote Linsen, gewaschen
« 250ml GemuUsebrihe
» 400g geschalte Tomaten aus der Dose
 Salz und Pfeffer
» 200g gekochter Schinken in Warfeln von 1cm

Zubereitung 1 Karotten, Kartoffeln und Zwiebeln in dieser Reihenfolge in den Mixer
geben.

2 Bis zur 1 Liter Markierung mit Fleischbruhe auffullen.

3 Die Zutaten bis zu 10 Sekunden lang (nicht langer) im Mixer
zerkleinern.

4 Die Mischung in einen Topf geben, Linsen, Tomaten und Gemusebrthe
hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.

5 Die Suppe unter stdndigem Ruhren aufkochen, dann ca. 1 Stunde bei
niedriger Hitze kocheln, bis die Zutaten gar sind. RegelmaBig
umrUhren.

6 Die Speckwdurfel hinzufigen und die Suppe erneut 5 - 10 Minuten
erhitzen. Sofort servieren.

WeiBbrot - Laib oder Brotchen
Zutaten « 500g Mehl

« 1TL Salz

« 159 Fett

» 159 Frischhefe oder 2TL Trockenhefe mit 1TL Zucker

« 300ml warmes Wasser (43°C). Ein Thermometer verwenden oder 100
ml kochendes Wasser auf 200ml kaltes Wasser geben.

- Immer die Hochstfiillmengen beachten (siche Seite 2).

Zubereitung 1 Trockenhefe: Das warme Wasser in eine Schussel gieBen, die
Trockenhefe und den Zucker hinzugeben und die Mischung 10 Minuten
stehen lassen, bis die Hefe gegangen ist.

Frischhefe: Frischhefe in eine Schissel mit Mehl zerkrimeln.
Bei anderen Hefearten die Herstelleranweisungen bezuglich
Verarbeitung und Menge beachten.

2 Die Flussigkeit in die Schiissel geben, dann das Mehl (ggf. mit der
frischen Hefe), Salz und Schmalz zugeben.

3 Die Knethaken einsetzen, dann die Schussel aufsetzen.

4 Die Maschine einschalten und langsam die Geschwindigkeit bis zur
Hoéchstgeschwindigkeit steigern.

5 Weiter kneten, bis die Mischung eine glatte Oberflache aufweist und
bei BerUhrung nachgibt. Die Maschine nie ldnger als 10
Minuten ununterbrochen laufen lassen, damit sie nicht
iberhitzt wird.

6 Den Teig in eine leicht bemehlte Schissel geben und abdecken. An
einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt
hat.

7 Den Teig auf eine bemehlte Flache geben und 2 - 3 Minuten von Hand
durchkneten, um die Gasblaschen auszudricken. Den Teig von Hand
durchkneten, da das verdoppelte Volumen die Kiichenmaschine
beschéadigen kénnte.

8 Den Teig zu einem Brotlaib oder ca. 15 Brétchen formen, auf ein
gefettetes Backblech setzen und an einem warmen Ort bis zur
doppelten GroBe aufgehen lassen.

9 Brot 20 - 25 Minuten, Brétchen 10 - 15 Minuten bei 230°C/Gas Stufe 8
backen.

10 Brot oder Brétchen sind fertiggebacken, wenn sie hohl klingen, wenn
man auf den Boden klopft.



KENWOOD CUISINE

sunus

Kenwood karistiricinizi bircok amagla kullanabilirsiniz. Ornegin sufle,
ekmek, kaymakli kurabiye ya da kek yaparken Kenwood size kolaylik
saglar. Genis ek parca dizisi ise istediginizi yapma olanagi verir.



mevcut ek parcalar
karistirici

yiyecek isleyicinin ek parcalari

(@ koruyucu kapak @
(2 agmalkapama ve kafa kaldirma diigmesi
(® giic birimi

@ hiz digmesi

B iticiler

(&) kapak

@ canak

karistirma canagi

KENWOOD CUISINE

Kenwood yiyecek isleyicinin parcalari

Yiyecek isleyici paketinin icerigi icin karsidaki kilavuza bakiniz.

glivenlik onlemleri

Parmaklarinizi aygitin hareketli parcalarindan ve takili ek parcalarindan
uzak tutunuz.

Bicaklari ve kesici diskleri kullanirken cok dikkatli olunuz. Bicaklar ve
kesici diskler cok keskindir.

Aygiti kullanirken basindan ayriimayiniz.

Hasarli aygitlari kullanmayiniz. Hasarli yiyecek isleyiciyi onarimciya
gOtlrip denetimden geciriniz. Bu konuda 16. sayfadaki 'bakim'
bélimune bakiniz.

Kullaniimasi yetkili Uretici tarafindan onaylanmamis ek parcalari
kullanmayiniz. Hamur yogurucu disinda ayni anda birden fazla ek parca
kullanmayiniz.

Bu yiyecek isleyici yalnizca evde kullanim amaciyla Uretilmistir.

Aygita hicbir zaman 11. sayfada aciklanan azami kullanim miktarlarinin
Ustlinde yiyecek doldurmayiniz.

Aygitin ek parcalarini takmadan ya da cikarmadan ve temizlemeden
once ya da kullandiktan sonra aygitin fisini prizden cekiniz.

Aygiti kiicUk cocuklarin, ¢ok yash ve engelli kisilerin kullanmasina izin
vermeyiniz.

Bu mutfak robotu yalnizca evde kullanim amaciyla uretilmistir.

elektrik akimina baglanmasi

Yiyecek isleyici calistirmadan 6nce evinizdeki elektrik akiminin aygitta
belirtilen akimla ayni oldugundan emin olunuz.

Bu yiyecek isleyici, 89/336/EEC sayili Avrupa Ekonomik Toplulugu
Yonergesi'ne uygun olarak Uretilmistir.

ilk kullanimdan 6nce

Plastik bicak koruyucular dahil olmak zere aygitin tim ambalajini
cikariniz. Plastik koruyucular, bicaklari tretim ve tasima sirasinda
korumak icindir. Bu ylzden, bunlar atabilirsiniz.

Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Bu konuda 16. sayfadaki 'temizlik'
bélimund okuyunuz.

Elektrik kordonu fazlasini aygitin arkasindaki kordon sarma
kenetine sariniz.

yiyecek isleyicinin parcalar

®

karistirma donatisi sayfa 11

(9 kordon sarma keneti ©
ek parca takma/cikarma dugmesi @
(D kanistirici kafasi
(2 ek parca yuvalari ® [ ]
® -—
cirpici sayfa 11 \\.? — ﬁf'/
8 =2 5
hamur yogurucular sayfa 11 @ "{(\\\‘—ﬁw
-\ ) /
N/

ogitiicii/sivilastirici sayfa 12

bicak sayfa 13
dilimleyici/rendeleyici/dograyici sayfa 14
meyve sikacagi sayfa 15

sert meyve sikacagi sayfa 15

spatula/kazima bicagi
kapak parca numarasi 492239

Satin almak istediginiz ek parcalar icin yetkili KENWOOD saticisina
basvurunuz.

Yiyecek isleyicinin tim ek parcalari ayni canakta kullanilir. Bu ylzden,
birden fazla ek parca iceren paketlerle birlikte yalnizca bir canak
verilmektedir.
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KENWOOD CUISINE

karistiric

Karistiriciyr kek, ekmek, hamur isi ve kaymakli kurabiye yapmak icin
kullaniniz

karistiricinin parcalari ve kullanimi
cirpict (D) yumurta aki, kaymak, hazir tatli, kek karisimlarini cirpmak; margarin ve

sekeri kremalastirmak (bunun icin oda sicakhiginda kalip margarin
kullaniniz), yumurtalari pandispanya ve meyve kekiyle karistirmak icin
kullanihr.

hamur yogurucular (2) tiim mayal karisimlar icin kullanilir. Her iki hamur yogurucuyu birlikte
kullaniniz.

karistirma donatisi (3) un ya da meyveyi kekle karistirmak ve hamur isi tatlilar icin kullanilir.

onemli uyarilar « Karistiriclyl 10 dakikadan fazla kullanmayiniz. Aksi takdirde aygit cok
Isinir.
« Agir karisimlar karistirmak icin cirpiciyr kullanmayiniz. Aksi takdirde 1 -
cirpici hasar gorur.
» Temizlendikten sonra canagi tekrar yerine takiniz. Canak, aygitin alt
kismi icin Ortl gorevi gordr.

karistiricinin kullanimi

Karistiricinin kafasini @) kaldirmak icin agma/kapama diigmesini @

konumuna getiriniz.

2 Karistiracaginiz icerikleri canaga koyunuz. Arkasindan canagi aygitin
tabanina takiniz. Gerekirse tam yerine oturmasi icin hafifce ceviriniz.

3 Aygitin parcalari ve parcalarin takilacagdi yuvalar renklerle
isaretlenmistir. Takacaginiz parcaya uyan yuvanin rengini
saptadiktan sonra, takilacak parcay! cevirerek itiniz @

» Her iki hamur yogurucuyu birlikte kullaniniz. Diger parcalari
birlikte degil tek tek kullaniniz.

4 Karistiricinin kafasini tamamen yerine oturuncaya kadar
asaglya dogru cekiniz. Karistirici yerine tam oturmazsa,
karistirici calismaz.

5 Istediginiz hizi seciniz @

6 Aygitin fisini prize takiniz. Arkasindan acma/kapama
dugmesini 'I' konumuna getiriniz @)

7 Karistirma islemini bitirdikten sonra aygiti durdurunuz ve agcma/kapama U g 3

diigmesini 'O konumuna getiriniz. / \
~
(3 -

Aygiti durdurunuz.

Karistiricinin kafasini serbest birakiniz @

Ek parca takmalcikarma diigmesine basiniz @
Canagi cikarmadan once ek parcayi cikariniz.

-

ek parcanin cikariimasi

e W N =

faydalh bilgiler « Canakta krema ya da un gibi sicrayabilecek icerikler varsa, aygiti en
dusuk hizda calistirmaya baslayiniz. Arkasindan gerekirse hizi arttiriniz. o
» Aygit calisirken zorlaniyorsa hizi arttiriniz.

hiz ayarlari tiim islevler icin
« cirpma icin yuksek hiz
» hamur yogurma icin yuksek hiz
» un ve meyveyi kekle karistirma icin disuk ile orta hiz
» hamur isi icin orta ile yuksek hiz
« ogiitiucii/sivilastirici icin yuksek hiz
» bicak icin orta ile ylksek hiz
- dilimleyici/rendeleyici/dograyici icin orta ile yiksek hiz
» meyve sikacagi icin dusuk ile orta hiz
» sert meyve sikacag icin yuksek hiz

en cok kullanim miktarlari ¢ yumurta aki 8

« ogiiticii/sivilastirici 1 litre

» pandispanya toplam 1,2kg

» meyve keki toplam 1,75kg

« hamur isi 300gr. un

« ekmek hamuru sivi icerigi en az 500 ml ise 1 kg. un kullaniniz. Karisim
daha kuruysa mayay! iki parcaya kesiniz ve ayri ayri yogurunuz. Aksi
takdirde aygitin calismasi zorlanir.

» et dograma 340gr. et

temizlik icin 16. sayfaya bakiniz

"



KENWOOD CUISINE

ogutucu/sivilastirici

Corba, icecek, pate, mayonez yapmak icin kullanilir. Ayrica kuruyemis
dogramak, ekmek ve biskuivileri kirinti haline getirmek icin kullanilir.

() doldurma deligi kapagi. Aygit calisirken doldurma deligi kapagini
kaldirarak icerik ilave edebilirsiniz. Ornegin, mayonez icin zeytinyadi ya
da kirintt ekmek yapmak icin ekmek katabilirsiniz.

(2 ana kapak

®)stirahi

glvenlik 6nlemleri « Aygitin bicaklari calismasini tamamen durdurmadan
ogutlcuyu/sivilastirict yerinden cikarmaya ya da kapagini acmaya
kalkmayiniz.

Cok sicak sivilari 6gutucu/sivilastiricida karistirmayiniz.

énemli notlar « Ogutiiclyl/sivilastiricini bir dakikadan fazla calistirmayiniz. Aksi
takdirde aygit asir derecede i1sinir. Tim yiyecekler bir dakika icinde
islenir.

Aygiti calistirmaya baslamadan 6nce icine icerik koymayiniz.
Kullanacaginiz icerikleri kiip halinde kesiniz ve aygit calisirken doldurma
deliginden iceri atiniz.

Karanfil, dereotu ve kimyon gibi baharatlar aygitin plastik ylizeyine zarar
verecedi icin bu tur icerikleri kullanmayiniz.

. Ogitici/sivilastiricin iginde yiyecek muhafaza edilmemelidir.
Kullanimdan énce ya da daha sonra aygitin icinde yiyecek ya da
herhangi bir icerik birakmayiniz.

Aygitta 1 litreden fazla yiyecek islemeyiniz.

ogutiici/sivilastiricinin kullanimi

Karistiricinin kafasini tamamen yerine oturuncaya kadar asagi itiniz.
Koruyucu kapagi yerinden cikariniz @

icerikleri stirahiye doldurunuz.

Ana kapagi ve doldurma deligi kapagini surahiye takarak sikistiriniz.
Surahiyi yerine takarak sikistiriniz @

Aygiti calistiriniz.

o g~ W N =

faydah bilgi « Mayonez yapmak icin zeytinyagi disindaki tim icerikleri aygita koyunuz.
Aygiti calistirirken doldurma deligi kapagini aciniz, yavas yavas ve
esit miktarlarda zeytinyag ilave ediniz.

temizlik icin 16. sayfaya bakiniz
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guvenlik dnlemleri

onemli notlar

faydalh bilgiler

en cok kullanim miktarlari

KENWOOD CUISINE

yiyecek isleme ek parcalari

yiyecek isleyicinin ek parcalarini dograma, dilimleme ve rendeleme icin kullanabilirsiniz

bicak

Bicak cig ve pismis etleri dogramak; pismis yumurtalari, sebzeleri,
kuruyemisleri, pate ve ezmeleri ve koyu soslari parcalamak ve ezmek
icin kullanilir. Bu bicak ile ekmegi ve biskuvileri kirinti haline
getirebilirsiniz. Ayrica, hamur isi tatlilar ve meyveli kek yapmak icin
kullanilabilir.

blylk ve kicik yiyecek itici
@® by ctk yiy

(@ kapak

® bicak

@ canak

Bicak calismasini tamamen durdurmadan hicbir bicimde kapagi

kaldirmayiniz.

 Bicaklar cok keskin oldugundan kullanim sirasinda cok dikkatli olunuz.
Bicagi kesici yuziinden parmaklarinizi uzak tutacak bicimde parmak
tutagindan tutunuz. Bicagi takarken ve temizlerken her zaman
parmaklariniza dikkat ediniz.

» Canagin icine icerik doldurmadan 6nce her zaman bicadi cikariniz.

» Kiip buz ve baharat gibi sert yiyecekleri bu bicakla parcalamayiniz ya
da ezmeyiniz. Clinkd, bu tir yiyecekler ek parcaya hasar verebilir.

» Bicagi hamur yogurma gibi koyu karisimlar icin kullanmayiniz. Aksi
takdirde yiyecek isleyiciyede hasara neden olabilir. Hamur yogurmak icin
hamur yoguruculari kullaniniz.

» Kapaktan sizabilecegi ve sacilabilecegi icin sivi karisimlari islemek
amaciyla bicagdi kullanmayiniz. Bunun icin 6guticu/sivilastirici
kullaniniz.

« Cig eti keserken aygitta sarsinti olabilir. Bu durum normaldir.

bicagin kullanimi

1 Karistiricinin kafasini yerine oturuncaya kadar asagiya itiniz.

2 Bicagi canaktaki yerine takiniz @

3 Yiyecekleri kesiniz ve yiyecekleri bicak milinin ortasindaki delige
dustrmeden canaga koyunuz.

4 Canagin kapagini kapaginiz. Yiyecek besleme borusu arkaya gelecek
bicimde canagin sapini saga ceviriniz ve ok isaretleri ayni hizaya gelip
yerine oturuncaya kadar saga ceviriniz @

» Bicak milini kapaktaki bicaga takmada guiclik cekiyorsaniz, bicagin
Ustlinu ceviriniz ve tekrar deneyiniz.

5 Yiyecek besleme borularini takiniz @

6 Bicagi geriye iterek karistiricinin tabanina takiniz ve yerine oturana
kadar saga ceviriniz @)

7 Aygiti galistiriniz.

Aygiti kullanmadan 6nce yiyecekleri kesiniz. Et, ekmek, sebze ve
benzeri yiyecekler islemden 6nce 2 cm.lik kiipler halinde kesilmelidir.
Biskuviler parca haline getiriimeli ve aygit calisirken yiyecek besleme
borusuna atiimalidir.

» Hamur isi yaparken, buzdolabindan kati yag aliniz ve kipler halinde
kesiniz. Kirinti haline gelinceye kadar unla karistiriniz. Hamur haline
gelmesi icin besleme borusundan azar azar yeterli su ilave ediniz.
Karisim istediginiz kivama gelince aygiti durdurunuz.

« Yiyecek isleme sirasinda bazi yiyecekler kapagin kenarinda birikebilir.
Bunu 6nlemek icin islemi yarisinda durdurunuz, biriken fazlaliklari
temizleyiniz ve arkasindan isleme devam ediniz.

» Bicagi kullanirken gereginden fazla aygiti calistirmayiniz.

hamur isi (un miktari) 300gr
» et 340gr

temizlik icin 16. sayfaya bakiniz
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KENWOOD CUISINE

yiyecek isleme ek parcalar devami....

dilimleyici/rendeleyici/dograyici O—
Dilimleyici/rendeleyici meyve, sebze ve peynir dilimlemek ve dograyici ise
patates ve meyve gibi sebzeleri kesmek icin kullanilir.

(D) buyik ve kiguk yiyecek itici
(2) yiyecek besleme borusu \ g
(3) kapak
(4) canak —
mevcut kesici diskler (5) kalin dilimleme/rendeleme diski
(6) ince dilimleme/rendeleme diski
(7)ince dograma diski
secimlik kesici diskler (8) cok kalin rendeleme diski, parca no. 639021
(9 rende diski, parca no. 639150
(0 standart dograma diski, parca no. 639083

@ Satin aldiginiz yiyecek isleyici paketinde bulunmayan kesici diskler icin
KENWOOD saticiniza basvurunuz.

kesici disklerin islevleri
dilimleme/rendeleme diskleri  Dilimleme/rendeleme (&) ve (&) disklerinin iki yizi vardir. Bir ylizi
dilimlemek, diger yuzu ise rendelemek icin kullanilir. Diskin birinci ytzuyle
peynir, havuc, patates, lahana, salatalik, kabak, pancar ve sogan
dilimleyebilirsiniz. Diger yuziyle peynir, havug, patates ve benzeri tirde
yiyecekleri rendeleyebilirsiniz. Istediginiz kesici yuz yukariya dogru
olmalidir.
ince dograma (juliyen tarzi) diski (7) ince dograma diski ) Juliyen tarzi ince Fransiz patatesi dogramak icin
kullanilir. Ayrica salatalar icin koyu karisimlar ile havuc, sari salgam,
kabak ve salatalik gibi garniturler, gtivecler ve kizartmalar icin kullanihr.
cok kalin rendeleme diski (8) gok kalin rendeleme diski (® sert peynir ve havuc rendelemek icin
kullantlir.
rende diski () Rende diski (3 parmezan peyniri ve Alman tarzi patates hamuru icin
kullantlir.
standart dograma diski (10) Standart dograma diski (0 ince patates dogrumak icin kullanihr. Ayrica
salatalar icin koyu karisimlar ile sari salgam ve salatalik gibi soslar icin
kullantlir.

guvenlik 6nlemleri « kesici disk calismasini tamamen durdurmadan kapagi yerinden
cikarmayiniz.
» Kesici diskleri kullanirken cok dikkatli olunuz. Kesici diskler cok keskindir.
» Canagi kesici disklere kadar icerikle doldurmayiniz. Dizenli olarak
icerikleri bosaltiniz.

dilimleyici/rendeleyici/dograyicinin kullanimi

1 Karistiricinin kafasini tamamen yerine oturuncaya kadar asagi indiriniz.

2 Canagi tabana takiniz. Geriye iterek yerine oturuncaya kadar saga
ceviriniz @

3 Kesici diski kapagin icindeki mile itiniz. Kullanilacak kesici yiz yukarida
olmalidir @

4 Kapagi canaga takiniz. Yiyecek besleme borusunu saga itiniz ve ayni
hizaya gelinceye kadar ceviriniz.

5 Kullanmak istediginiz besleme borusunu seciniz. Kuicik yiyecek itici,
kucuk yiyecek besleme borusuna tek ve kiculk yiyecekleri itmek icin
kullantlir.

kiiciik besleme borusunun « Once bilyiik yiyecek itiyici besleme borusuna itiniz @
kullanimi

biiyiik besleme borusunun « Her iki yiyecek iticiyi ayni anda kullaniniz @)
kullanimi

6 Yiyecekleri besleme borusuna itiniz.

7 Aygiti calistiriniz ve yiyecekleri esit olarak yiyecek iticiyle besleme
borusuna itiniz. Hicbir bicimde parmaklarinizla yiyecek itmeyiniz.

faydali bilgiler « Her zaman taze yiyecek kullaniniz.

 Yiyecekleri cok kicuk parcalar halinde kesmeyiniz. Bliylk besleme
borusunu yiyecekle iyice doldurunuz. Boylece, islem sirasinda
yiyeceklerin aygittan etrafa sacilmasi 6nlenir. Bunun icin kiicik besleme
borusunu da kullanabilirsiniz.

» Dograma diskini kullanirken ince yiyecekleri besleme borusuna yatay
olarak atiniz.

« Dilimlerken ya da rendelerken dikey olarak atilan yiyecekler yatay
atilanlardan daha kisa olarak islenir.

» Kesici diski kullandiktan sonra diskte ya da yiyeceklerde kicuk miktarda
kahnti kalacaktir.

temizlik icin 16. sayfaya bakiniz
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KENWOOD CUISINE

meyve sikacagi ve sert meyve sikacagi paket MA110

meyve sikacagi
Meyve sikacagi portakal, limon, misket limonu ve greyfurt gibi
meyvelerin suyunu cikarmak icin kullanihr.

(@ sikma konisi

(@ siizgec
(®) canak

meyve sikacaginin kullanimi
1 Karistiricinin kafasini tamamen yerine oturuncaya kadar asagi indiriniz.
2 Canagi taban birimine takiniz. Geriye iterek sada ceviriniz 0
3 Siizgeci siirahinin icine yerlestiriniz ve sikma konisini @ yerine takiniz.
4 Meyveleri ikiye bolinuz. Aygiti calistiriniz ve meyveyi sikma konisine
itiniz.

sert meyve sikacagi D
Sert meyve sikacagi, sert meyve ve sebzelerin suyunu cikarmak icin
kullanihr. 0,

@ yiyecek itici
(@ kapak

(®) doner parca
@ ic canak

(B canak

glvenlik 6nlemleri
onemli notlar

Sert meyve sikacagini Uzerinde kapagi takili olmadan kullanmayiniz.

Aygit titresim yaparsa, aygiti durdurunuz ve doéner parcayi temizleyiniz.

Meyve esit dagilmazsa, aygit titresim yapar.

» Her zaman kucuk miktarlar kullaniniz (en fazla 450gr). Doner parcayi ve
ic canagi duzenli olarak temizleyiniz.

« Biber, kavun ve erik gibi meyve ve sebzelerin islemden 6nce cekirdekleri

cikarilmalidir. Kavun ve ananas gibi sert meyvelerin ise kabuklari

soyulmalidir. ElIma ve armut gibi meyvelerin kabugunu soymaya ve

cekirdeklerini cikarmaya gerek yoktur.

sert meyve sikacaginin kullanimi

Karistiricinin kafasini tamamen yerine oturuncaya kadar asagi indiriniz.

Canag! tabana takiniz. Geriye iterek saga ceviriniz @

Déner parcayi ic canaktaki cikintilara iyice girecek bicimde takiniz @

i<; canagil ana canaga yerlestiriniz 0

Kapagi canaga takiniz. Besleme borusunu saga ceviriniz @)

Yiyecekleri kesiniz. Besleme borusuna yalnizca bir ya da iki parca

yiyecek atiniz.

7 Aygiti calistiriniz ve yiyecekleri yiyecek iticiyle esit bicimde asagi dogru
bastiriniz. Yiyecekleri hicbir bicimde parmaklarinizla itmeyiniz. Daha
fazla yiyecek atmadan 6nce daha dnce attiginiz yiyeceklerin islenmesini
bekleyiniz.

8 Son yiyecegi siktiktan sonra aygitin 20 saniye daha calismasini
bekleyiniz. Boylece déner parcada kalan meyve ya da sebze suyunun
tamami alinacaktir.

o A WN =

faydal bilgiler « Taze ve olgun sebze ve meyve kullaniniz.
» Turuncgillerden olan meyvelerin suyu acimsi ve kdpuklu alabilir. Clinkd,
kabuklari ve varsa kucuk saplari da islenmektedir. Bunun yerine varsa

meyve sikacag! kullaniniz.

temizlik icin 16. sayfaya bakiniz
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guc birimi/karistirici

oguti/sivilastirici

diger parcalar

1

KENWOOD CUISINE

temizlik ve bakim

temizlik

Temizlemeye baslamadan 6nce aygiti durdurunuz ve fisini prizden
cekiniz.

Guc birimini, elektrik kordonunu ve fisi hicbir bicimde suya degdirmeyiniz
ve islatmayiniz.

Bicaklari ve kesici diskleri kullanirken cok dikkatli olunuz. Kesici diskler
cok keskindir.

Bazi yiyecekler aygitin plastik ylizeyinin rengini soldurabilir. Bu normal bir
durumdur. Plastik yizeyin renginin solmasi plastie hasar vermez ve
yiyeceklerin tadini etkilemez. Renk solmasini 6nlemek icin aygiti bitkisel
yaga batirilimis bir bezle ovunuz.

Aygitin parcalarini bulasik makinesinde yikamayiniz.

Nemli bir bezle siliniz ve kuru bir bezle kurulayiniz.

Asindirici temizlik malzemeleri kullanmayiniz ve aygiti suya batirmayiniz.
Aygiti 1lik suyla doldurunuz. Kapagi ve doldurma kapagini takiniz. Aygiti
en ylksek hizda 20 - 30 saniye calistiriniz.

Suyu bosaltiniz ve aygiti suyla calkalayiniz. Hala kirliyse fircayla
temizleyiniz.

Kuru bir bezle kurulayiniz ve agik havada kurutunuz.
Ogitlict/sivilastiricly temizlemek icin suya batiriimis durumda
birakmayiniz ve hicbir bicimde icinde su birakmayiniz.

Elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz.

bakim ve miisteri hizmetleri

Aygiti yalnizca belirtilen kullanim amaclari icin kullaniniz.

Elektrik kordonunda hasar varsa, yetkili KENWOOD onarimcisina ya da
KENWOOD'a basvurunuz.

Aygitin kullanimi, ek parca siparisi, bakim ve onarimi icin aygiti satin
aldiginiz saticiya basvurunuz.
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icerikler

pisirme yontemi

icerikler

pisirme yontemi

1

w

1

KENWOOD CUISINE

yemek tarifleri

kis corbasi

2cm. lik kiipler halinde 16 tane havuc, 16 tane patates ve 16 tane sogan
et suyu

100gr yikanmis kirmizi mercimek

250ml sebze suyu

400gr dogranmis domates

un ve karabiber

200gr 1cm. lik kipler halinde kesilmis pismis et

ogiitiici/sivilastiriciya 6nce havuclari, sonra patatesleri ve daha sonra
soganlari sirayla koyunuz.

1 litre isaret cizgisine kadar et suyuyla doldurunuz.

10 saniye aygiti calistirarak icerikleri karistiriniz.

Karisimi bir tencereye bosaltiniz. Arkasindan mercimekleri, domatesleri,
sebze suyunu, tuzu ve karabiberi ilave ediniz.

Karisimi kaynatiniz ve sirekli olarak karistiriniz. Arkasindan hafif ateste
bir saat birakiniz ve icerikler pisinceye kadar diizenli olarak karistiriniz.
Kup halinde kesilmis pismis etleri ilave ediniz ve 5 - 10 dakika isitiniz.
Arkasindan hemen servis yapiniz.

beyaz ekmek - somun ya da kiiciik ekmek

500gr sert sade un

1 cay kasigi/s5ml tuz

15gr yag

15gr taze maya ya da 2 cay kasigi/10ml kuru maya ile 1 cay kasigi/5ml
seker

300ml ilik su (43°C). IsiOlcerle dlcerek 200ml soguk suya 100ml kaynar
su ilave ediniz

sayfada belirtilen azami kullanim miktarlarini asmayiniz

kuru maya (su katilmasi gereken tiirde): canaga ilik su koyunuz.
Arkasindan maya ve seker ilave ederek 10 dakika sureyle ya da karisim
kopuklu bir hale gelene kadar bekletiniz.

taze maya: un ile birlikte canak icerisine ufalayiniz.

diger tiirdeki mayalar: Ureticinin kullanim yonergelerini izleyiniz.
Karisimi canaga dokiiniz. Arkasindan taze maya kullaniliyorsa un, tuz
ve yag ilave ediniz.

Hamur yoguruculari aygita takiniz ve canagi yerine yerlestiriniz.

Aygiti calistiriniz ve az hizdan baslayarak azami hiza dogru giderek hizi
arttiriniz.

Hamuru esnek hale gelinceye kadar yogurunuz. Karistiriciyi 10
dakikadan fazla calistirmayiniz. Aksi takdirde aygit asiri derecede
Isinir.

Elde edilen hamuru yaglanmis bir politen torba icerisine aktariniz ve
Uzerini bir bezle ortlintiz. Hamuru, biyukliga iki katina ulasana kadar
ik bir yerde muhafaza ediniz.

Hamuru hafifce unlanmis bir ylizeye koyunuz. Arkasindan icindeki hava
bosalincaya kadar 2 - 3 dakika elle yogurunuz. Bu islemi elle yapmaniz
gerekir. Cunku, kabaran hamur karistiriciniza zarar verebilir.
Yogurdugunuz hamuru somun haline ya da 15 adet kiiciik ekmek
bicimine getiriniz ve yaglanmis firin tepsisine yerlestiriniz. Arkasindan
buyuklukleri iki katina ulasana kadar tepside bekletiniz.

Isisi 230°C olan ya da Isi derecesi 8'e ayarlanmis firrnda somun ekmek
icin 20 - 25 dakika ve kucuk ekmekler icin 10 - 15 dakika pisiriniz.

10 Ekmek pistiginde, altlarina vuruldugu zaman ici bos ses cikarir.
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KENWOOD CUISINE

uvod

Tento kuchynsky robot znacky Kenwood Vam ulehéi celou fadu
rznych praci. Diky robotu Kenwood si ulehéite pfipravu rady
pokrm( od chleba, pfes suflé a snéhové pecivo, az po dort. A diky
Sirokému sortimentu pfislusenstvi, jsou moznosti vyuziti robota
doslova neomezené.
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KENWOOD CUISINE

popis kuchynského robota Kenwood

bliz§i informace naleznete na protéjs$i strance v seznamu pfislusenstvi jednotlivych modeld

bezpecnost

» Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se sou€asti a pfidavnych
zafizeni.

» Davejte pozor pfi zachazeni se strouhacimi kotouci, jsou mimoradné
ostré.

» Bézici spotrebi¢ nenechavejte bez dohledu

» Nepouzivejte poskozeny spotrebi¢. Dejte ho prezkouset nebo spravit:
viz 'servis', str. 25.

» Nepouzivejte prfisluSenstvi nedoporu¢ené vyrobcem; nikdy nepouzivejte
vice nez jedno pfislusenstvi najednou (s vyjimkou hnétacu tésta).

» Tento spotrebic je uréen k pouziti v domacnosti.

» Neprekracujte maximalni kapacity uvedené na str. 20.

» Pred montazi ¢i demontazi nastroj/prislusenstvi a po pouziti a pred
¢isténim spotfebi€ vypnéte a zastrCku vytahnéte ze zasuvky.

» Tento spotrebi¢ nesmi bez dozoru obsluhovat déti nebo nemocné ¢i
jinak oslabené osoby.

» Nedovolte détem, aby si se spotrebic¢em hraly.

pred zapnutim do sité

» Zkontrolujte, zda jmenovité napéti uvedené na typovém Stitku
spotrebice

» Tento spotrebi¢ odpovida normé dané Smérnici Evropského
spoleCenstvi 89/336/EEC o odruseni.

pfed prvnim pouzitim
Robot a pfislusenstvi vybalte - sejméte pfitom ze sekaciho noze
ochranné plastikové kryty. Tyto kryty, které chrani ostfi noze pouze
béhem vyroby a prevozu, vyhodte.
2 Umyijte jeho soucasti: viz ¢ast 'Cisténi’, str. 25.
3 Prebyte¢nou délku pfipojné Snlry navinte na drzak

v zadni ¢asti spotrebice.

-

popis kuchyrnského robota Kenwood
@ kryt rychlob&zného pohonu @
@ kruhovy spina¢ zapinani/vypinani a zvedani
pracovniho ramena
(® hnaci jednotka
@ regulator rychlosti b&hu

(5 tlacidla @
(&) viko misy strojku
@ misa strojku
misa robotu ®
(9 drzak na navinuti pFebyteéné Sitry @
(0 tlagitko uvolfujici prislusenstvi
@ rameno robotu ®
(2 zasuvky prislusenstvi ®
dodavané prislusenstvi
mixér  $lehaci metla strana 20 @

hnétace na tésto strana 20
micha¢ strana 20

mixér strana 21

pfisluSenstvi kuchynského strojku  sekaci ntiz strana 22
krajec¢/struhadlo/hranolkovac strana 23
lis na citrusové plody strana 24
odstredivka stav strana 24

stérka
kryt objednaci Cislo 492239

@ Chceteli zakoupit prislusenstvi, které neni soucasti vybaveni Vaseho
robota, volejte opravnu spotiebicd KENWOOD.

» VSechna pfidavna zafizeni kuchyriského strojku se uzivaji se stejnou
misou. To znamena, Ze spotrebi¢, jehoz soucasti je vice prislusenstvi,
se dodava pouze s jednou pracovni misou.
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KENWOOD CUISINE

kuchyrisky strojek

Kuchynsky robot pouzivejte k pfipravé dortd, chleba, tésta a snéhovych
pusinek.

pridavna zarizeni a nékteré moznosti jejich pouziti
$lehaci metla () ke $lehani bilkd; smetany; instantnich krému; dortovych smési z pytliku;
roztirani tuku s cukrem (pouzivejte nevychlazeny pokrmovy tuk v
kostce); Slehani vajec na piskotové tésto a biskupsky chlebicek.
hnétage na tésto (2) na véechna kynuta tésta. PouZivejte oba hnétade najednou.
micha¢ () na vmichavani mouky nebo ovoce do t&stovych smési; k pfipravé
lineckého tésta.

ddlezité  Robot nenechaveijte bézet bez prestavky déle nez 10 minut, hrozi

prehrati. R
« Slehaci metlu nepouZivejte na t&zké smési, mohli byste ji poskodit.
» Pracovni misu po umyti nasadte zpatky na misto. Timto zpusobem je 1 -

mechanismus pod misou vzdy zakryt.

postup pouziti robota

Kruhovy vypinac¢ otocéte do polohy ‘@, abyste mohli zvednout rameno

robota @

Primési vlozte do misy, a misu pak upevnéte do robotu. V pfipadé

potfeby misou mirné pootocte, az zapadne na své misto.

Jednotliva prisluSenstvi jsou ozna¢ena barevnym kdédem, stejné

jako zasuvky, do kterych se maji zasunout. Vyberte si

pozadované prisluSenstvi, najdéte barevné odpovidajici

zasuvku a pfisludenstvi do ni zasurite a na doraz zatlacte @

» Hnétace na tésto pouzivejte vzdy spolu; ostatni pfisluSenstvi
pouzivejte samostatné.

4 Rameno robota stlacte dolll, az se s cvaknutim zajisti

v zaviené poloze - bez toho nebude robot fungovat.

Zvolte si pozadovanou rychlost @

Zastréku zasunite do zasuvky a kruhovy spinac

zapnuti/vypnuti otoéte do polohy ‘I' @

-

N

w

[20N)]

7 Robot vypnete otoenim vypinaée zpét do polohy ‘O’.
— 3
demontaz prisluSenstvi 1 Spotfebi¢ vypnéte.
2 Uvolnéte rameno robota @ N
3 Stisknéte tlagitko uvolfiujici pfislusenstvi @ ® -
» PrisluSenstvi odmontujte predtim, nez vyndate misu.
rady  Pokud mate v mise smés, ktera by mohla vystfiknout (napf. smetanu
nebo mouku), za¢néte na nejnizsi rychlost a v pfipadé potreby ji pak
zvyste. u

Jakmile slySite, ze motor robotu je pfili§ namahan, zvyste rychlost.
o

doporucéena rychlost  pro vsechny funkce

Slehani rychla

hnéteni rychla

» vmichavani mouky/ovoce do dortovych smési pomala az stfedni
priprava tést na sladké pecivo pomala az stredni

mixér rychla

 sekaci niiz stfedni az rychla

krajec¢/struhadlo/hranolkovac¢ stfedni az rychla

« lis na citrusové plody pomala az stfedni

» odstredivka stav rychla

maximalni mnozstui « bilky 8

« mixér 1 litr

» piskotové tésto pripravované najednou celkova vaha 1,2kg

» biskupsky chlebicek celkova vaha 1,75kg

« tésta na sladké pecivo vaha mouky 300g

» chlebové tésto vaha mouky 1kg ale pouze tehdy, je-li do smési pfidano
nejméné 500ml tekutiny. Pokud je smés sussi, rozdélte ji do dvou
davek. Jinak robot pretizite.

» sekani masa 340 g

navod k ¢isténi naleznete na str. 25
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KENWOOD CUISINE

mixeér

Mixér slouzi k pfipravé polévek, napoju, pastik, majonéz, strouhanky a k
sekani susenek a orechl.

(Dzatka plniciho otvoru. Da se vyndat z vika a plnicim otvorem mUzete do
béziciho mixéru pridavat prfimési (napf. olej do majonézy, ¢i chleba pfi
pfipravé strouhanky).

@ viko

(® néadoba

bezpecnost « Mixér ani jeho viko nesundavejte, dokud se sekaci noze zcela
nezastavi.
» Nikdy nemixujte velmi horké tekutiny.

dulezité - Mixér nenechavejte bézet bez prestavky déle nez jednu minutu, hrozi
prehrati. VSechny potraviny jsou dikladné zpracovany béhem jedné
minuty.

» Suché primési nedavejte do mixéru pfedem. Rozkrajejte je na kostky a
vhazuijte je plnicim otvorem ve viku pfimo na bézici noze.

« Ne&ktera koreni, jako napf. hfebi€ek, kopr a fimsky kmin, by mohla
poskodit umélou hmotu, z niz je nadoba mixéru vyrobena. Proto se
nesmi v mixéru zpracovavat.

« Mixér neni vhodny ke skladovani, proto se pfimési nesmi nechavat v
nadobé mixéru dlouho pfed zpracovanim, ani po ném.

» Neprekracujte maximalni kapacitu mixéru, ktera je 1 litr.

postup pouziti mixéru

Rameno robota stlacte doll, az se s cvaknutim uzavre.
Sundejte kryt rychlob&ézného vystupu @

Primési vlozte do nadoby mixéru.

Na nadobu nasroubujte viko a zatku otvoru.

Kroutivym pohybem upevnéte nadobu na rychlobé&zny vystup @
Spustte robot.

o b~ WN =

rada « Pfipfipravé majonézy dejte do nadoby mixéru v§echny prfimési kromé
oleje. Mixér spustte, potom vyndejte zatku otvoru a postupné pomalym
proudem nalejte do smési ole;.

navod k ¢isténi naleznete na str. 25
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bezpecnost

dulezité

rady

maximalni mnozstvi

KENWOOD CUISINE

prislusenstvi kuchyriského strojku

pfisluSenstvi kuchynského strojku pouzivejte k sekani, krajeni, strouhani a pfipravé hranolki z brambor

sekaci nuz

Sekaci nuz slouzi k sekani syrového i vafeného masa, varenych vajec,
zeleniny, ofechu a déle k pripravé pastik, pomazanek, krémd,
strouhanky a také k drceni suSenek. Noze Ize téz pouzit k pfipravé
nékterych sladkych tést a drobeni na kolace apod.

(M tlagidla: velké a malé
(@ viko misy strojku

® sekaci naz

@ misa strojku

» Pozor, viko misy nesundavejte, dokud se sekaci niz zcela nezastavi.

» Se sekacim nozem zachazejte opatrné, je velmi ostry. Pfi pouzivani i
¢isténi drzte sekaci niz za jeho nasadu ostfim od sebe.

« Sekaci nGz vzdy z misy vyndejte pred tim, nez ji zacnete vyprazdnovat.

» Nozem nesekejte kostky ledu ani jiné tvrdé potraviny, jako napf. kofeni -
mohlo by dojit k poskozeni pfisluSenstvi.

» Sekaci ntz nepouzivejte k michani tézkych smési, jako napf.
chlebového tésta, mohli byste poskodit hnaci jednotku. Pouzijte hnétace
a misy robotu.

« Sekaci naz nepouzivejte k mixovani tekutych smési - mohly by zacit
téct kolem vika pracovni misy.

 Pfi sekani syrového masa se mize hnaci jednotka mirné pohybovat- to
je zcela normaini.

postup pouziti sekaciho noze

Rameno robotu sklopte, az se s cvaknutim uzavre.

Do misy strojku viozte sekaci ntz @

Potraviny urcené ke zpracovani nafezte na kousky a vhodte do misy.

Davejte pozor, aby se potraviny nedostaly do otvoru ve stfedu nasady

sekaciho noze.

4 Na misu nasadte viko: drzadlo misy musi smérovat doprava a plnici
otvor vika musi byt za nim. Otocte vikem smérem doprava, az jsou
Sipky na viku a mise v roviné @

« V pfipadé, ze Vam fadné nasazeni vika znemozriuje nasada sekaciho

noze, mirné s ni pootocte a znovu zkuste viko nasadit.

Nasadte pinici hrdla @

Smontované pfisluSenstvi umistéte na hnaci jednotku robotu tak, aby

drzadlo misy sméfovalo dozadu. Misou pooto¢te smérem doprava, az s

cvaknutim zapadne na misto @

Strojek spustte a potraviny zpracovavejte tak dlouho, jak je potfeba.

W N -

[o2 ) ]

~

» Potraviny pfed vloZzenim do strojku rozkrajejte na mensi kousky. Maso,
chleba, zeleninu a dalsi potraviny podobné struktury musi byt rozkrajeny
asi na dvoucentimetrové kostky. Susenky rukama rozdrtte na kousky,
které pak vhazujte plnicim hrdlem na bézici nGz.

Pri pfipravé sladkého tésta pouzivejte vychlazeny, na kostky rozkrajeny

pokrmovy tuk. Zpracujte ho s moukou, az se vytvori "drobeni", pak

postupné plnicim hrdlem prilévejte dostatecné mnozstvi vody, aby se
vytvorilo tésto. Strojek vypnéte okamzité, jakmile se vSechny pfimési

Spoji.

« Béhem zpracovavani se kolem okraje vika mohou nashromazdit
zpracovavané prfimeési. Tomu zabranite tak, Ze v poloviné zpracovavani
strojek zastavite, pfimési ze stén stérkou setrfete a strojek opét spustite.

» Davejte pozor, abyste pfi pouziti sekaciho noze smés neprepracovali.

« tésto (vaha mouky) 300 g
» maso 340 g

navod k cisténi naleznete na str. 25
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prislusenstvi kuchyriského strojku
pokraCovani...

krajec¢/struhadlo/hranolkovaé O
Krajeé/struhadlo slouzi k platkovani, krouhani a strouhani ovoce, zeleniny
a syra. Kotou¢ na hranolky k sekani zeleniny (napf. brambor) a ovoce.

M tlagidla: velké a malé
@ plnici hrdlo
®) viko strojku
® misa strojku

dodavané kotouge (5) hruby kréajeci/strouhaci
(® jemny krajeci/strouhaci
@ na supertenké (ve stylu 'julienne') hranolky

kotouce k dokoupeni (8) extra hruby strouhaci (objednaci ¢islo 639021)

(® na strouhani syrovych brambor (objednaci gislo 639150)
na bézné bramborové hranolky (objednaci Cislo 639083)

@ Chceteli zakoupit pfisluSenstvi, které neni soucasti vybaveni Vaseho
robota, volejte opravnu spotiebicd KENWOOD.

k éemu slouzi jednotlivé kotouce
krajeci/strouhaci  Kotouce () a (¢) jsou oboustranné: na jedné strané kotouce platkuji, na
strané druhé strouhaji. Platkovat muzete syr, mrkev, brambory, zeli,
okurky, cukiny, ¢ervenou fepu a cibuli. Strouhat mazete syr, mrkev,
brambory a potraviny podobné struktury. PoZadovana strana kotouce
musi sméfovat vzhiru.
na supertenké hranolky (7) seka brambory na super tenké (julienne) pomfrity a pevné ingredience na
salaty, zeleninové oblohy, "casseroles" a ¢inska jidla typu "stir-fry" (napf.
mrkeyv, tufin, cukiny a okurky).
extra hruby strouhaci (8) nastrouha syr a mrkev na velmi hrubo.
na syrové brambory (9 ke strouhani parmazanu a syrovych brambor na bramborové knedliky.
kotouc¢ na hranolky (10) seka brambory na tenké bramborové hranolky a pevné ingredience na
salaty a k namaceni do krému (napf. okurky a tufin).

bezpecnost « viko nesundavejte, dokud se kotoué uvniti misy zcela nezastavi.
» Pozor - kotouce jsou velmi ostré, zachazejte s nimi proto opatrné.
» Nadobu pravidelné vyprazdnujte, aby zpracované potraviny nesahaly az
ke kotougi.

postup pouziti krajece/struhadla/hranolkovace
Rameno robotu sklopte, az se s cvaknutim uzavre.
2 Misu strojku umistéte do robotu- s drzadlem sméfujicim dozadu- a otocte
s ni smérem doprava, az s cvaknutim zapadne na misto @
3 Vybrany kotou¢ nasunte na hfidel ve viku. Pozadovana strana kotouce
musi sméfovat vzharu @
4 Viko nasadte na misu tak, aby plnici hrdlo bylo vpravo. Pak vikem otocte
doprava, az jsou Sipky v roviné
5 Vyberte si, které plnici hrdlo chcete pouzit. Uvnitf tlacidla je uzsi plnici
hrdlo, které slouzi ke zpracovavani jednotlivych kouskt nebo tenkych
ingredienci.
pouziti uzkého piniciho hrdla « Nejprve vsurite velké tlagidlo do plniciho hrdla @
pouziti irokého plniciho hrdla « Pouzijte obou tlagidel najednou @
6 Potraviny natlacte do plniciho hrdla.
7 Strojek spustte a rovhomérnym tlakem posunuijte tlacidlo dold - do
plniciho hrdla nikdy nestrkejte prsty.

-

rady - Pouzivejte Cerstvé ingredience.

« Nekrajejte potraviny na pFili§ malé kousky. Siroké pinici hrdlo vzdy fadné
napéchujte, aby potraviny pfi zpracovavani neujizdély do boku. Pfipadné
pouzijte uzké plnici hrdlo.

« Pri pouziti kotou¢t na hranolky, napéchuijte tenké potraviny do hrdla
vodorovné, nikoliv kolmo.

» Napéchujete-li potraviny uréené k platkovani nebo strouhani do hrdla
kolmo, budou vysledné kousky kratsi, nez kdyz jsou do hrdla
napéchovany vodorovné.

» Po kazdém pouziti kotoucu ztstane bud na kotoudi, nebo v mise malé
nezpracované mnozstvi.

navod k ¢isténi naleznete na str. 25
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KENWOOD CUISINE

lis na citrusové plody a odstredivka stav
souprava MA110

lis na citrusové plody
Tento lis slouzi k lisovani §tav z citrusového ovoce (napf. pomerancu,
citrénd, limett a grapefruitd).

D lis
(@ sitko

(® misa strojku

postup pouziti lisu na citrusové plody

1 Rameno robota stlacte dold, az se s cvaknutim uzavre.

2 Misku umistéte do robota s uchem sméfujicim doprava a otocte s ni
smérem doprava @

3 Do misky nasadte sitko, a pak do ni upevnéte lis @

4 Citrusovy plod rozpulte. Spustte robot a ovoce tlacte na lis.

odstredivka stav
Odstredivka $tav slouzi k pfipravé stav/dzusu z tvrdého ovoce a
zeleniny.

@ Tlacidlo

@ Viko

(® Sitko

@ Vnitfni miska
(B3 misa strojku

« Odstredivka stav se nesmi pouzivat bez nasazeného vika.

» Pokud robot za¢ne vibrovat, vypnéte ho a vycistéte sitko (Vibrovani
strojku je zpusobeno nerovnomérnym rozlozenim duziny).

» Na jeden zatah doporu€ujeme zpracovavat malé davky (maximalné
450g9) a pravidelné vyprazdnuijte sitko i misku.

« Neékteré druhy ovoce a zeleniny musite pfed odstavnénim zbavit pecek
¢i jader (napf. papriky, meloun, Svestky) a tvrdé slupky (napf. meloun ¢i
ananas). Jablka a hrusky se pred zpracovanim nemusi loupat ani
zbavovat jaderniku.

postup pouziti odstredivky stav

Rameno robota stlacte dolt, az se s cvaknutim uzavre.

Misku umistéte do robota s uchem smérujicim doprava a otocte s ni
smérem doprava @

Do vnitfni misky nasadte sitko tak, aby jeho vystupky zapadly do vyfezu
ve vnitini misce @

4 Vnitini misku nasadte do hlavni misky €

Na misku nasadte viko s plnicim hrdlem vpravo a oto¢te s nim doprava
o

Potraviny ur¢ené ke zpracovani rozkrajejte. Jeden nebo dva kousky pak
vhodte do plniciho hrdla.

Spustte robot a rovhomérnym tlakem posunuijte tlacidlo dolt - do
plniciho hrdla nikdy nestrkejte prsty. Teprve az zpracovavané kousky
zcela odstavnite, pridejte dalsi.

Po zpracovani posledni varky nechte odstredivku bézet asi 20 sekund
naprazdno, ¢imz ziskate vSechen dzus zachyceny v sitku.
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» Pouzivejte Cerstvé a pevné ovoce a zeleninu.

Stavy ziskané odstiedivkou z citrusového ovoce jsou hotké, protoze se
pfi zpracovavani dostane do dZusu slupka i duzina. K tomuto ucelu
proto pouzivejte lis na citrusové plody.

navod k cisténi naleznete na str. 25
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hnaci jednotka/robot

mixér

ostatni pfislusenstvi

1

KENWOOD CUISINE

v v ’

iISténi a servis

cisteni

Pred &isténim spotrebi¢ vzdy vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.
Hnaci jednotka, $fidra a zastrcka nesmi pfijit do styku s vodou.

Pozor: se sekacimi nozi a kotouci zachazejte opatrné- jsou velmi ostre.
Nékteré potraviny mohou zabarvit plastové sou¢asti. Jde o naprosto
normalni jev, ktery tyto soucasti neposkodi a ktery zadnym zpUsobem
neovlivni chut pfipravovanych pokrm(. Zabarveni se zbavite tak, ze
postizené misto tfete hadfikem namocenym v rostlinném oleji.
Jednotlivé soucasti spotrebic¢e se nesmi myt v myc&ce na nadobi.

Otrete navlhéenym hadfikem, a pak vysuste.

Nikdy nepouzivejte drsnych Cisticich prostfedku a spotrebi¢ neponofujte
do vody.

Naplnte teplou vodou, upevnéte viko a zatku a na 20 - 30 sekund spustte
na maximalni rychlost.

Vyprazdnéte a vyplachnéte. Pokud neni mixér stale fadné umyt, pouzijte
Stétku na nadobi.

Vytrete a nechte na vzduchu uschnout.

Nenechavejte mixér odmocit ve vodé. A ani nenechavejte vodu uvnitr
mixéru.

Umyijte v ruce a do sucha utrete.

servis a sluzby zakaznikiim

Spotrebi¢ pouzivejte pouze k vyrobcem doporuc¢enym ucellm.

V pfipadé poskozeni pfipojné sndry, maze jeji vyménu z bezpecnostnich
dlvodu provést pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD autoriz
vana opravna.

Pokud potfebujete pomoc s:

pouzitim spotfebice

objednanim nového prislusenstvi
servisem a opravami,

volejte firmu, u niz jste spotrebi¢ zakoupili.
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postup

prisady

postup
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KENWOOD CUISINE

recepty

zimni polévka

mrkev, brambory a cibule: 16 dvoucentimetrovych kostek kazdé zeleniny
vyvary ze Sunky

100g Cocky, proplachnuté

250ml zeleninového vyvaru

4009 konzervovanych sekanych raj¢at

sul a pepr

200g varené Sunky (kyta) nakrajené na centimetrové kosticky

Do mixéru vhodime nejprve mrkev, pak brambory a nakonec cibuli.
Pridame vyvar ze Sunky, tak aby dosahoval ke znacce 1 litru.
Mixujeme maximalné 10 sekund.

Nalejeme do kastrolu. Pfidame €ocku, rajéata a zeleninovy vyvar a
ochutime.

Za stalého michani pfivedeme do varu. Za pravidelného promichani
nechame bublat na mirném ohni asi hodinu, az jsou vSechny pfimési
uvarené.

Pridame kosti¢ky Sunky a 5 - 10 minut Fadné prohrejeme. Okamzité
podavame.

bily chléb - bochnik nebo housky

500g mouky

1 1zi¢ka soli

159 sadla

15g Cerstvych kvasnic; nebo 2 1Zicky suSenych kvasnic + 1 Izicka cukru
300ml vody teplé 43°C. Pouzijte teplomér nebo nalejte 100ml vafrici
vody do 200ml vody studené.

V zadném pripadé nesmite prekrocit maximalni mnozstvi uvedené na
str. 20.

susené kvasnice (druh, ktery se musi rozpustit v tekuting): susené kvas
nice nasypeme do misky s teplou vodou, pfidame cukr a nechame stat
5 - 10 minut, nebo tak dlouho, az se na smési objevi péna.

cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

Tekutiny nalejeme do misy. Pfidame mouku (s rozdrobenymi ¢erstvymi
kvasnicemi, pokud je pouzivame), sul a sadlo.

Do robotu namontujeme hnétace a pak i misu.

Spustime a postupné zrychlujeme béh na maximalni rychlost.
Pokracujeme v hnéteni, az vznikne na pohled elastické tésto-robot
nesmi bez prestavky bézet déle nez 10 minut - hrozi prehrati.

Tésto pfendame bud do promasténého igelitového pytliku nebo do misy,
kterou prikryjeme utérkou, a nechame v teple kynout, az se jeho objem
zdvojnasobi.

Vykynuté tésto polozime na moukou lehce posypany val. Ru¢né ho asi
2 - 3 minuty hnéteme, abychom ho zbavili vzduchu. Toto hnéteni musite
provest ruéné, protoze takto velky objem tésta by mohl poskodit robot.
Z tésta vytvarujeme bochnik nebo 15 housek, které polozime na
vymasténé plechy a nechame v teple dokynout, az se jejich objem opét
zdvojnasobi.

Peceme v predehraté horké troubé o teploté 230°C asi 20 - 25 minut
(bochnik) nebo 10 - 15 minut (housky).

10 Radné upecené bochniky a housky musi pfi poklepu zespodu znit duté.
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